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NAGYKANIZSA KOZPONTI OVODA
MIKLOSFAI TAGOVODAIJA

NAGYKANIZSA KOZPONTI OVODA
PIPITER TAGOVODAIJA

MARTONFFI JANOS ALTALANOS ISKOLA,
NARCISZ NAPKOZIOTTHON
SZENTEGYHAZA

GYONGYSZEMEINK ISKOLASKOR
ELOTTI INTEZMENY
MAGYARKANIZSA




A szakacskdnyvet készitette, szerkesztette:

Nagykanizsa Kézponti Ovoda

Dr. Némethné Kovacs Edit
Geroly Krisztina
GOndor Réka
Komané Gyurké Erzsébet

Boritdterv, nyomdai el6készités, szerkesztés:
Pati Szabina

Martonffi Janos Altalanos Iskola, Narcisz Napkéziotthon

Elekes I1diko
Farkas I1diko
Fekete-Bartos Kinga
Ferencz Monika

Gyongyszemeink Iskolaskor El6tti Intézmény
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AJANLO

A f0zés-siités az ember egyik legkreativabb tevékenysége.
Figyelem-tiirelem-fantazia, mivészet és tudomany, egyiittmikodés
és onallosag, jaték és feladat.

Az ovodas gyerek fakockakbol és gyongyokbol 6z a babakonyhaban,
kavicsokbol Kkotyvaszt az udvaron, homoksiiteményekel siit a
homokozoban. Megterit, megkinal és megetet mindenkit. Mik6zben
jatssza a fozést, tanulja az életet. Ezt az 6si jatékot folytatjak valodi
konyhaban, ehet6 alapanyagokkal a kotet ovodapedagogus szerzoi.
Népmesék koré szovik a gyerekek altal is elkészitheld recepteket,
mese-jaték kozben mérnek, ismerkednek az izekkel, anyagokkal, és
mikozben ételt készitenek, kozoséget épitenek, szamtalan képességet
fejlesztenek. Eszrevétleniil, természetesen, didakszis nélkiil mesELIK
a siitést-fozést, sokoldali oOrom-élmény és tapasztalatszerzésre
adnak lehetoséget.

Minden 6vodapedagogusnak jo szivvel ajanlom, hogy .jarjon utana”,
valdsitsa meg!

Bajzath Maria



BEVEZETO

2019-ben csatlakoztunk az Erasmus nagy csaladjahoz, ami
lehetOségek sokasagat kinalta szamunkra. Minden mobilitas
alkalmaval, akar Magyarorszagon, Zalavarmegyében, a Vajdasagban,
Magyarkanizsa kornyékén, vagy Erdélyben, Szentegyhazan jartunk a
szépen teritett asztal, a finom étkek kozelebb hoztak minket
egymashoz, megnyitottak beszélgetéseket, utakat, ami a Kkozos
munkankat egyre baratibba, mélyebbé tette.

Eloszor a Life- Kornyezeti mozgoprogram gyermekeknek, majd a
KULCS - Kompetencidk  Utak  Lehetoségek  nemzetkozi
Csapatmunkaban projektiink foglalkozott a fenntarthatosagi célokkal,
azon kornyezeli problémakkal, melyekre mar 6vodas korban is fel
kell hivni a figyelmet, egyiitt keresni a megoldast jovonk érdekében.
Az egészséges €életmod, a gasztronomia, étkezési szokasaink is helyet
kaptak témaink kozott.

Mi keriil a tAnyérunkra? Fontos kérdés, hiszen étkezési szokasaink

sokat valtoztak az elmult idészakban. A gyorsételek, a konnyen
elkészitheto vacsorak elonyt élveznek rohano vilagunkban.
Mi olyan finomsagokat gyujtottink 0ssze mesés
szakacskonyviinkben, melyeket megkostoltunk egy-egy nemzetkozi
programunk alkalmaval. Olyan specialitasokat, helyi ételeket, amiket
szivesen fogyasztunk, készitiink el csaladunknak, baratainknak,
amelyek kozt gyerekekkel elkészithet6 receptek is vannak.

Ovodai szakdcskonyv, melyet mi 6vodapedagogusok készitettiink.
Az oviban a mese atszovi mindennapjainkat, jotékonyan hat lelki
egészségiinkre, oromforras, akar csak egy jo ebéd, egy finom falat.
Minden fejezethez ajanlunk egy mesét, melyet tigyes kezi 6vodasaink
rajzai illusztralnak.

A képeket nézegetve, recepteket olvasgatva ajra ¢ljik a kozos
élményeket, felidézziik a partneri kapcsolatbol baratsagga alakult
kozos utunkat. Azt, hogy Magyarok vagyunk! - Erdélyben,
Vajdasagban, Magyarorszagon.

Az FErasmus program altal tamogatott KULCS palyazatunk egyik
eredménye ezen kiadvany, mely kulinaris élményeken keresztiil ad
izelitot a kozos munkabol, osztja meg az ismereteket, csabit utazasra.

Ajanljuk ezt a kedves Kkis recepteskonyvet mindazoknak, akik
szeretik a finom ételeket, szivesen kiprobaljak mas nemzetek ételeit
és persze fakanalat ragadnak maguk és masok éromére.
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« Almaspite

o Afonyés turéfank

e Csani muffinja

e Csoroge fank

e Darazsfészek

¢ Meggyes morzsas suti
e Mézeskalacs

o Unnepvaro dids keksz
e TUrdés alaptészta

SOS SUTEMENYEK 20

e« Erdélyi sajtos perec
« Hajas sajtosrud

e Luca pogacsa

e Sos kifli

e SOs stangli

e Vajdasagi sos

EGYTAL ETELEK 29

e Csabai kolbasz

e Csevapcsicsa

e DOdolle burgundi marhaval

e Kaposztaleves husgombdccal

¢ Makosguba

e Miklésfai paradicsomos répaleves
e Puliszka

e Razsnicsi
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KAMRANK KINCSEI 40

o Almakompodt télire

Aszalt alma

Bodzaszdrp

Csalamadé

SUritett paradicsom hazilag
Tursija

SALATAK 49

« Almas céklasalata

e« Francia salata

o« Pikans célkasalata

e Lilahagymas majonézes burgonyasalata
« Sopszka salata

e Sult paprika

KENYERFELEK 58

« Bogrés kenyér

« Kemencés hazikenyér
Kenyér pizza
Reformkenyér

Somun lepénykenyér
Vajas fehérkenyér

KREMEK, PASTETOMOK 67

e Szalonnakrém
e Tojaskrém

e Urnebesz

e Zakuszka
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A LEGFINOMABB FALAT

Az egyszeri kiraly nagyon megunta mar,
hogy mindig paprikas csirkét, pastétomot,
tortat, kalacsot, és egyéb zsanna-mannat
kell ennie. Megparancsolta hat, hogy olyan
ebédet talaljanak fel neki, amilyent még
nem evett.

No - gondolta a szakacs -, most kitesz

magacért!
Egymas utan hordta a jobbnal jobb ételeket,
mézest tojast, cukorban forgatott siilt
malacot, tejben f6tt didbelet. Hiaba! A
kiraly fanyalgdsan tolt el magatdl mindent.
Aztan mikor a megszeppent szakacs a
tizenharmadik talat tette elébe, mérgesen
felkialtott:

- Elég volt! Ezeket mar mind meguntam! Ha
nem hozol olyat, amilyet még nem ettem,
leiittetem a fejed!

A szakacs banatosan kullogott a konyhaba.
Torte a fejét, vajon mit f6zzon, de semmi
okosat nem tudott kitalalni. Mar szinte a
nyakan érezte a hohér pallosat. No, ennek
fele se tréfal

Hoéna ala csapott egy kenyeret, elbucsuzott
a kapufélfatol ¢és vilagga ment.

Masnap, mikor elhtzzak a delet, leil a
kiraly az asztalfére, az ebéd meg nincs
sehol! Ilyen még sohasem fordult eld.
Azonnal kiadta a parancsot, hogy a
szakacsot vasra verve vezessék elébe.



Vitték is volna nyomban, miért ne vitték
volna, ha a kiraly parancsolta!l De hol volt
mar akkor a szakacs! Elgallt a féasztalnok:

- Felséges Kkiralyom, jelentem alassan, a
szakacs megszokott.

Elvorosodott mérgében a kiraly,
kialtott:

- Hat most mar se ebéd, se szakacs? Hat
utolsé ember vagyok én az orszaghan, hogy
meg sem ebédelhetek?

Azonnal nyergeltetett. Loéra egy szakasz
katona! O meg lovagolt legeldl mérgesen,

’

és 1gy

éhgyomorral.

Nyargaltak, mig végiil csak a szakacs
nyomara talaltak, azon jutottak
harmadnapon egy nagy erddséghe. De

nyomot vesztettek, mert mindent eltakart a
temérdek lehullott levél.

Hiaba keresték-kutattak a szerencsétlent a
fak kozott O0sszevissza. Addig Ggyelegtek a

rengetegben, mig egyszer csak
megpillantottak a szakacsot egy nagy
tolgyfa tetején. Rakialtott a kiraly:

- Gyere le, ebadta, mert lel6lek!

A szakidcs meg se moccant, inkabb

halottnak tetette magat, mintha csak az
agak tartanak, hogy le ne pottyanjon. A
kiraly elevenen akarta kézre keriteni. Ugy
gondolta, hatha nem is halt meg, csak alszik
vagy elalélt a nagy faradtsag miatt.
Megparancsolta hat, hogy vagjak ki a fat.
Hozza is fogtak a katonak, am a favagas
nem katonadolog, meg nem is nagyon
igyekeztek, sajnaltak a szakacsot. A kiraly
biztosan leiitteti a fejét, és akkor nem adhat
mar nekik semmit, nem chetik a sddart, a

libacombot, a kolbaszt a komiszkenyér
mellé.

Latta a Kkiraly, mennyire immel-ammal
dolgoznak a Kkatonai. Felkapott egy

csakanyt, a tenyerébe kopott, aztan teljes
erdbol vagdosta a fa torzsét, hogy csak ugy
repkedett a forgacs szanaszéjjel. Egyszer
meg is reccsent az ag a szakacs alatt, azt
hitte d6l a fa, amitdl annyira megijedt, hogy
osszetette a kezét, ¢és elkezdett imadkozni.
De amint Gsszetette a kezét, megfeledkezett
a kenyérrdl, amit magaval hozott az tutra,
kiejtette a hona aldl a fa ala. Elcsodalkozott
a kiraly: hat az meg micsoda? Sosem latott
még csak hasonldt sem.

- Ez bizony csak kenyér - mondtak a
katonak. - Nem kiralynak vald, hanem a
szegény embernek.

Sddar: Sds lébe dztatott, fiistolt disznohis; sonka.

El6vette bicskajat a kiraly, szelt bel6le és
megkostolta. Addig falatozott, mig a fele
elfogyott. Azt mondta akkor:

- Na, ilyen finomat nem ettem még, amiota
a polyabol kioldottak. Sohase mondtad, te
gézenguz - kialtotta fel a remegd
szakacsnak -, hogy ilyen joizl eledelt is
tudsz  késziteni! Gyere le,  hékas,
megkegyelmezek  neked! Megérdemled,
hogy tovabbra is a kiraly szakacsa legyél!
Folbatorodott erre a szakacs. Lemaszott, és
nagy hajlongasok kozepette a kiraly elébe
jarult. gy fogadkozott:

- Uram kiralyom, életem-halalom kezedbe
ajanlom, mindennap olyan finom kenyeret
stitok ezutan, amilyet még senki sem evett
ezen a vilagon.

A kiraly ugy megoriilt, hogy rogton elkiildte
az egyik vitézét a kozeli varosba lovat venni
a szakacsnak. Azutan feliiltette ra, és maga
mellett lovagoltatta hazaig.

Csak amult-bamult az wudvari cselédség,
nem tudtak mire vélni, mivel engesztelhette
ki a szakacs a kiralyt, mivel érdemelhette ki
a kegyelmét, hogy keriilt ilyen nagy becsbe.
De még jobban elcsodalkoztak, mikor azt
mondta a kiraly:

- A legszigorubban megparancsolom, hogy
matol fogva, akarmit teszel az asztalomra,
el ne hagyd mellgle a kenyeret!

A szakacs teljesitette a szigort parancsot,
és attol Kkezdve, minden héten nagy
kemence kenyeret siitott. Ha a szakacs a
kiraly parancsat nem teljesitette volna, az
én mesém is tovabb tartott volna. Itt a vége,
fuss el véle!

"Tgy volt, mese volt, de minden szava igaz volt."

Bajzath Maria (val):

Kerek élet faja-Jeles napok mesekalendariuma.

Lampion Konyvek. 2022.
(A szerz6 engedélyével)



ELKESZITES

1.A tésztahoz a stitéport, a sot és a

7.Egy

11.

.Legalabb

Jzesitjiik

.Erre

lisztet 0Osszekeverjiik, majd a
hideg vajjal 6sszemorzsoljuk.

.Hozzaadjuk a tojasokat, a cukrot,

a tejfolt és alaposan
osszegyurjuk.
fél  orara  hutébe
tessziik.

Az  almakat megpucoljuk,
nagylyuku reszelén lereszeljik,
és kifacsarjuk.
cukorral,

citromlével.

fahéjjal és

CHUtés utan a tésztat 2 részre

és lisztezett feliileten
kb. 0,5 cm

osztjuk,
kinyuajtjuk
vastagsagura.
38x26 cm-es tepsi aljat
kibéleljik  sutopapirral, erre
keriill az els6 adag Kkinyujtott
tészta, megszurkaljuk egy villaval
és megszorjuk vékonyan
zsemlemorzsaval.

teritjiik szét az almas
tolteléket, majd lefedjik a
kinyujtott tészta masik felével.

.A tetejét is megszurkaljuk.
10.

180 fokra elomelegitett siitoben,
légkeverésen kb. 30-40 percig
siitjik.
Ha kihtlt,
megszorjuk és
talaljuk.

porcukorral
kockara vagva

Alméspite
HOZZAVALOK

Tészta: Toltelék:

1 cs stitopor 1 kg piros alma

1¢S SO 3 ek barna cukor
50 dkg liszt 1tk Orolt fahéj

15 dkg vaj 1Kk citromlé

2 db tojas ‘\\

6 ek cukor

4 ek tejfol

zsemlemorzsa

10.




AJonyés tirdjénk,

tejfollel és porcukorral

HOZZAVALOK

500 g tehéntaro ~-

400 g liszt ’
2 kanal btizadara
1 kiskanal siitopor !
2 db tojas Y

1 csomag vanilias cukor \
1 citrom héja lereszelve
1 csipetnyi sO
olaj a siitéshez
tejfol
porcukor és afonyalekvar a

talalashoz

MEGJEGYZES

ELOKESZITES

1.A  tarot  keverotalba  tessziik,
hozzaadjuk a tojast, a reszelt citrom
héjat és a vanilids cukrot, ¢és
alaposan kikeverjiik.

2.Egy masik talban a lisztet, a
siitoport  és  egy  csipet  sot
osszevegyitiink, majd kanalanként a
turos masszahoz adjuk.

3.Amikor mar kezd nehezen
keverhetévé valni, kézzel dolgozzuk
hozza a maradék lisztet.

ELKESZITES

1.Lisztezett feliilleten kb. 1 cm
vastagsagura nyujtjuk, majd
fankformaval kiszaggatjuk.

2.Egy serpenyb6be olajat forroésitunk
és a fankokat kozepes tlzon szép
pirosra siitjiik.

3.A nagyobb fankokat meglocsoljuk
tejfollel és afonyalekvarral, a Kkis
fankokat a tetejiikre tessziik.

4.Porcukorral meghintve talaljuk.

A fank jellegzetessége, hogy két részbol all - egy nagyobb lyukas fankbol

és egy kis golyobisbol.

A nagyobb fankokat meglocsoljuk tejféllel és afonyadzsemmel, a Kkis
fankgolyokat a tetejiikre tessziik, és porcukorral meghintve talaljuk. Nagyon

mokas, mutatos és finom.

11.



Csani mulinja,
HOZZAVALOK

250 ml tej
1db tojas

60 g olvasztott margarin

180 g liszt K—>\
1 zacsko siitopor N

120 g cukor

SO

20 dkg csoki vagy gyiimolcs

ELKESZITES

1.Melegitsiik el6 200 fokra a siitot.

2.Szitaljuk le a lisztet egy talba, majd
adjuk hozza a sot és a siitéport.

3.Egy masik talban keverjik el a
tojast és a cukrot, majd adjuk
hozza a tejet és az olvasztott
margarint is.

4.A nedves hozzavalokat ontsiik a
szaraz alapanyagok kozé, és addig

keverjik, mig egy surd tésztava

nem all 6ssze. Ne ijedjiink meg, ha
csomos a tészla.

.Lazan keverjiik hozza a csokit vagy
a gyiimolcsot.

6.A muffinsiitét béleljuk ki a
muffinpapirokkal, majd a tésztat
egyenletesen kanalazzuk a
formakba (a papir 3/4-¢éig Kkell
érnie a tésztanak).

7.S5tt6be tesszik és 25 perc alatt
készre siitjiik.

U1

12.



Cso oge&an]c

HOZZAVALOK
N

1 kg liszt

2 tojas sargaja /’

5 dkg vaj ':

fél marék cukor /

1dl tejfol G
$-

1citrom héja --~

1dl bor (ett6l nem szivja fel az olajat siités kozben)
1 kk szodabikarbona

1 stitopor

csipetnyi so

tej, amennyit felvesz

olaj a siitéshez

ELKESZITES

1.A hozzavalokat egy talban
osszegyurjuk.

2.A kapott tésztat
kinyujtjuk, majd rombusz
alaka darabokat vagunk ki
beldle.

' 3.A rombuszok kozepébe
derelyevagoval egy vagast
ejtiink, ezen atforditjuk a
rombusz egyik csucsat.

4.Az igy Kkapott darabok
mindkét  oldalat  forrd

olajban aranybarnara
siitjik.

5.51ités  utan megszorjuk
porcukorral.

MEGJEGYZES:

Ezt a fankot mi stitottik, tréfa erdon szedegettiik.
Moka bokron nott meg nagyra, csillog a sok cukor rajta!
AKi ebbdl egyet eszik, rogton tancra kerekedik.

Eljen a tanc, meg a moka, itt a farsang, sz6l a notal

13.
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- Dardzsjészek

v

/

HOZZAVALOK

Tészta: Krém:

50 dkg liszt 10 dkg margarin

3 dl tej 10 dkg porcukor

1 kk cukor dio, mazsola, kakao,

3 dkg éleszto fah¢j

8 dkg porcukor ,/I

2 ¢s vaniliascukor Tetejére: :‘

3 tojas sargaja 0,5 dl tej ‘\\

SO 20 g porcukor \\\ -
5 dkg margarin \\"I\ v

ELKESZITES v

1.Az élesztot a cukros tejben felfuttatjuk.

2.Hozzaadjuk a  kelt tészta  tobbi

Oosszetevojéhez, ¢és konnyd tésztava
dagasztuk.

3.F¢l ora alatt duplajara kelesztjiik.

4.Addig  kikeverjiikk a  margarint a
porcukorral, krémes allagot kell kapjunk.

5.Ha a tészta megkelt, nyuajtodeszkara
boritjuk, majd ujjnyi vastagsagura
sodorjuk.

6.Megkenjiik a vajas krémmel, izlés szerint

daralt diot szorunk ra, felét kakaoval,

felét fahéjjal hintjiilk meg. A kakaos felére
vanilias cukor még szorhato, ha valaki
édesebben szereti.

.Mazsolaval még tovabb izesithetjiik.

.Szorosan feltekerjiik, mint egy piskotat,

10-12 db-ra vagjuk.

9.A csigakat Kkivajazott edény aljara
csinosan elhelyezziik, hagyunk helyet,
hogy megkeljenek.

10.25 percre 170 fokra elomelegitett siitébe
tessziik.

11.A tejbol, cukorbol Kkikevert sziruppal
megkenjik a csigakat, majd még 10
percre visszatoljuk, hogy a teteje
karamellizalodjon.

0~
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Meggyes-morzsés siti

ELOKESZITES
1.Az als6 tészta hozzavaloit osszegyurjuk,
kivajazott tepsi aljaba kézzel egyenletesen

belenyomkodjuk.
2.12 percig siitjiik 160 fokon.

ELKESZITES

Meggyes toltelék:

A lecsepegtetett meggylét ha kell,
vizzel/szorppel kiegészitjik 2,5 dl-re.

B . Felforraljuk, belekeverjiik az étkezési
HOZ7ZAVALOK keményitot, osszeforraljuk. Majd az igy

kapott zselét a gyiimolcsre ontjik,
osszekeverjik. Fahéjjal, rummal/aromaval
tovabb izesithetd.

Also tészta:

15 dkg liszt Rakanalazzuk a félig kész tésztaalapra,

1 KK siitépor egyenletesen eloszlatjuk. Megszorjuk
mandulapehellyel, meglocsoljuk a z6ld mandula

10 dkg porcukor aromaval.

1 ¢s vanilias cukor A tletejére szorjuk az elkészitett morzsat, ez

ropogosra fog siilni.
Visszatessziik a siitobe, 160 fokon, tovabbi 40
1db tojas percig sitjik.

10 dkg margarin

’

SO

Toltelék:

1 kg meggy + a lecsepegtetett leve
1 ek étkezési keményito

fahéj

5 dkg mandulapehely
mandulaaroma

viz

Morzsa:

15 dkg liszt

10 dkg cukor

10 dkg margarin

15.



Mézeskalics
HOZZAVALOK

2 darab tojas

60 dkg finomliszt

20 dkg porcukor

2 kanal margarin

2 kk szodabikarbona
20 dkg méz

1 kk mézeskalacs fliszerkeverék

ELKESZITES

1.A lisztet és ha Kkell, a porcukrot is atszitaljuk, majd mindkett6t alaposan
osszekeverjiik a szodabikarbonaval és a flszerekkel (fiszerkeverékkel).

2.A tojast, margarint és mézet jol kikeverjiik, majd fokozatosan hozzaadjuk a
lisztes keverékhez.

3.A tésztat gondosan kidolgozzuk, aluféliaba csomagoljuk, és legalabb egy napig,
hivos helyen érleljiik.

4.A hitobol kivett tésztat kb. négy részre vagjuk, majd részletekben nyujtjuk ki,
mintegy 2 mm vastagra.

5.Kiszuro formakkal kiilonféle figurakat szaggatunk ki a tésztabol.

6.A mézeskalacsokat siités elott, magokkal is diszithetjiik.

7.A tojasfehérjét habba verjiik, kozben fokozatosan hozzaadjuk a porcukrot.

8.A maz akkor jo, amikor "szalat huz".

90.A mazat nejlon zacskoba toltjik.

10.A siiteményeket tetszés szerint dekoraljuk.

ERDEKESSEG

A mézeskalacs mar a
kozépkorban is  kedvelt

vasarfia volt. Sokféle
formaban, valtozatos -

i egyebek kozt aranybol
készilt —~ dekoracioval
diszitették.

Nem csak a joszerencse
zalogaul szolgalt a szuvenir.
A szalaggal atkotott szivek
valodi szerelmes iizenetnek
szamitottak két ember
kozott.
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ELKESZITES

1.A hozzavalokat egy talban
osszevegyitjiik, jol formazhato
tésztat gyarunk.

2. A kapott tésztat lisztezett deszkan
kinyujtjuk kb. fél cm vastagsagura,
majd iinnepi formakat szaggatunk
ki beléle.

3.Tepsibe helyezziik és kozepes
langon készre siitjik.

4.Miutan kihtltek a kekszek, fahéjas
porcukorba forgatjuk, és rogton
fogyaszthatjuk.

5.Légmentesen zarva tobb napig is
elall.

Unneovérs TUDTAD?
dLéS kﬁkéz A diotoré a  vilag  egyik

leggyonyortibb ¢és legsikeresebb

. . balettje, aminek szerzoje
HOZZAVALOK Csajkovszkij.

A diotoré a német kultarkorben

egy kiilonleges, varazslatos targy,

sodlig i ami védelmezi a csaladot ¢és
10 dkg Grolt diobel __ szerencsét  hoz az  emberek
19l ilkar \\:\.‘_\\ otthonaba. Ezért gyakran

) TN ajandékoztak a  gyerekeknek
25 dkg vaj E diétorst karacsonykor.

1 tojas 4 “" "

1 stitopor
1 kk Orolt fahéj

1Kk 6rolt szegfliszeg

csipetnyi so

tej, amennyit felvesz
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Tirds alaptészta,

3 féle elkészitésse

HOZZAVALOK

50 dkg liszt
50 dkg margarin
50 dkg taro

csipet sO

ELKESZITES

1.A margarint szétmorzsoljuk a liszttel,
majd osszegyurjuk a turoval. Lagy, nem
ragacsos tészta lesz, amit megfeleziink,
és pihentetjiik kb. 15 percig.

2.Ezutan kinyujtjuk, majd 3x hajtogatjuk.

3.Ha nincs sok idonk, akkor a liszthez egy
kis stitéport keverjiink, és csak egyszer
hajtogassuk.

4.A sitot elomelegitjiik 180 fokra, majd 35
percig siitjik, also - fels6 moddal.



SZILVALEKVAROS KIFLI

A 2-3 mm vastagra kinyuajtott lapot

kisebb téglalapokra vagjuk,
megtoltjiik lekvarral, majd
feltekerjiik, és a tepsire
sorakoztatjuk. Siités utan, még
melegen vanilias porcukorban
hempergetjiik.

SAJTOS POGACSA

A tésztahoz 2-3 tk sot Kkeveriink,
majd kinyujtjuk kb. 2 cm vastagra.
Kiszaggatjuk kisebb
pogacsaszaggatoval, ¢és a tepsire
sorakoztatjuk. Lehet stribben is,
akkor magasabb lesz siitésnél.
Felveriink 1 db tojast kis soval, majd
megkenjiik a pogacsak tetejét.
Reszelt sajtot tesziink ra, majd
megsiitjik.

SAJTOS RUD

Ha gyorsan szeretnénk végezni, akkor
a pogacsa tésztajat nem szaggatjuk,
hanem nyujtas utan az egészet
megkenjiik a tojassal, megszorjuk a
sajttal, és ekkor daraboljuk fel Kkb.
10x2 cm-es rudakra, majd tepsibe
rakjuk, és megsiitjiik.

19.



SOS SUTEMENYEK

OVODAI SZAKACSKONYV




Volt egyszer egy oOreg Kkirdly, s annak
harom szép leanya. A fél laba mar
koporsoban volt a kiralynak, szerette volna
mind a hiarom leanyat férjhez adni. Hiszen
az nem is lett volna nehéz, mert harom
orszaga volt, mind a harom leanyara jutott
hat egy-egy orszag. Hanem amiképpen
nincs harom egyforma alma, azonképpen a
harom orsziag sem volt egyforma. Azt
mondta hat egyszer a kiraly a leanyainak,
hogy annak adja a legszebbik orszagat,
amelyik 6t a legjobban szereti.

Sorba kérdezte a leanyokat, kezdette a
legid6sebbiken:
Felelj nekem,
szeretsz engem?

- Mint a galamb a tiszta buzat - monda a
leany.

- Hat te, édes lanyom?
kozépsot.

édes leanyom, hogy

kérdezte a

21.

- En gy, édesapam, mint forré meleg
nyarban a szell6t.

- Na, most téged kérdezlek - fordult a
legkisebbikhez -, mondjad, hogy szeretsz?

- Ugy, édesapam, ahogy az emberek a sot! -
felelt a kicsi kiralykisasszony.
Mit beszélsz, te haszontalan lélek -

formedt ra a kiraly -, kitakarodj az
udvarombol, de még az orszagombodl is! Ne
is lassalak, ha csak ennyire szeretsz!

Hiaba sirt, konyorgott a kiralykisasszony,
hiaba magyarazta, hogy az emberek igy meg
ugy szeretik a sot - nem volt kegyelem:
vilagga kellett, hogy menjen a Kkicsi
kiralykisasszony.

Elindult keserves siras kozt a Kkicsi
kiralykisasszony, s betévedt egy rengeteg
erddbe.



Onnét nem is tudott kivergelddni, szallast
vert egy odvas faban, s ki-kijart az erddbe,
szedett epret, malnat, szedret, mogyorot, s
amit csak talalt, gy éldegélt egymagaban.

Egyszer, mikor mar egy esztendd is eltelt
volt, arra vetodott a szomszéd kiralyfi, s ez
megpillantotta a  kiralykisasszonyt a
malnabokrok kozt. De a kiralykisasszony is
észrevette a Kkiralyfit, s nagy ijedten
beszaladt a fa odvaba.

Utanamegy a kiralyfi, s beszol:

- Ki van itt?

A kiralykisasszony meghuzodott az oduban,
reszketett, mint a nyarfalevél, s egy sz0
nem sok, annyit sem szolt.

Ujra kérdi a kiralyfi:

- Hé! Ki van itt? Ember-e vagy ordog? Ha
ember: jojjon ki, ha 6rdog: menjen a pokol
fenekére!

A kiralykisasszony most sem mert szo6lni.
Harmadszor is kérdi a kiralyfi:

- Hé! Ki van itt? Szoéljon! Ember-e vagy
ordog, mert mindjart bélovok!

De mar erre megijedt szornyen a
kiralykisasszony, s kibujt a fa odvabodl nagy
szipogva-szepegve. Rongyos, piszkos volt a
ruhaja, szégyellte magat erdsen, s keserves
konnyhullatas kozt mondta el a kiralyfinak,
hogy ki s mi 6. Megtetszett a kiralyfinak a
kiralykisasszony, mert akarmilyen rongyos
volt, akarmilyen piszkos volt a ruhdja, szép
volt, kellemetes volt az arca. Szép gyongén
megfogta a kezét, hazavezette a palotajaba,
ott feloltoztette draga aranyos, gyémantos
ruhaba, s két hetet sem vart, de még egyet
sem, azt gondolom, hogy még egy napot
sem, de talan még egy orat sem: papot
hivatott, megeskiidtek, s csaptak akkora
lakodalmat, hogy no.

Telt-mult az idd, a fiatal par nagy
békességben élt, ugy szerették egymast,
mint két galamb. Mondta egyszer a kiraly:

- Na, feleség, én akkor, mikor eldszor
meglattalak, nem is igen firtattam, hogy
mért kergetett el az apad. Mondd meg
nekem a tiszta valdsagot!

- Lelkem, uram - mondja a kiralyné -, én
masként most sem mondhatom, mint ahogy

akkor mondottam. Azt kérdezte az
édesapam, hogy' szeretem 6t, s én azt

feleltem: mint az emberek a sot.

- J6l van - mondja a kiraly -, majd csinalok
én valamit, tudom, visszafordul az édesapad
szive.

22.

Hogy s mint forditja vissza, arrdl semmit
sem szolt a feleségének, hanem csak
befordult a masik szobaba, levelet irt az
oreg  kiralynak, s abban  meghivta
délebédre. Hat el is ment a levél masnap, s
harmadnap jott az oreg Kkiraly hatlovas
hinton. Folvezette a fiatal kiraly az oreg
kiralyt a palotaba, a palotanak a legszebb
szobajaba, ottan mar meg volt teritve az
asztal két személyre.

Leiilnek az asztalhoz, hordjak az inasok a
finomabbnal finomabb ételeket, de hogy
szavamat 0ssze ne keverjem, a fiatal kiraly
megparancsolta volt, hogy az oreg Kkiraly
szamara minden ételt kiilon f6zzenek,
siissenek, s abba sot ne tegyenek.

No, ez volt csak az ebéd! Megkdstolta az
oreg Kkiraly a levest, merit belgle egy
kanallal, kettdvel, de le is tette mindjart a
kanalat, nem tudta megenni a levest, olyan
sotalan volt. Gondolta magaban az Oreg
kiraly: ebbdl bizony kifelejtették a sot, de a
soban fdétthen (f6tt marhahus) majd csak
lesz. Nem volt abban annyi sem, mint egy
makszem. Hordtak a pecsenyéket szép
sorjaban, de vissza is vihették, mert a vén
kiraly csak megnyalintotta, s belé sem
harapott, olyan cudar sotalan, izetlen volt
mind a sok draga pecsenye.

De mar ezt nem allhatta sz6 nélkiil az oreg
kiraly.

- Hallod-e, 6csém, hat miféle szakacsod
van néked, hogy s6 nélkiil stit-f6z?

- Soval siit-f6z az maskor mindig, felséges
batyamuram, de én azt hallottam, hogy
batyamuram nem szereti a sot,
megparancsoltam hat, hogy fejét vétetem,
ha egy makszem sot is tesz az ételekbe.

- No, 0csém, azt ugyancsak rosszul tetted,
mert ¢én erdsen szeretem a sot. Kitél
hallottad, hogy nem szeretem?

- En bizony éppen a kigyelmed lednyatol,
felséges batyamuram monda a fiatal
kiraly.

Abban a szempillantashan megnyilik az
ajto, belépett a Kkiralyné, az oreg Kkiraly
legkisebbik leanya.

Hej, Istenem, oriilt az oreg kiraly! Mert
még akkor megbanta volt szivébdl, hogy
elkergette a leanyat, s azdéta orszag-
vilagszerte kerestette mindenfelé. Bezzeg,
hogy most a legkisebbik leanyanak adta
legnagyobbik orszagat. A fiatal Kkiraly
mindjart kezére vette ezt az orszagot is, s
még ma is élnek, ha meg nem haltak.

"Aki nem, hiszi, jérjon utina!”
(Benedek Elek)



Erdélyi sajtos perec

HOZZAVALOK

80 dkg liszt
2,5 dl tej
2 tojassargaja

25 dkg margarin vagy 15 dkg zsir

2 dl olaj
ELOKESZITES 1 kis éleszté

2 kk cukor
1.A sajtot lereszeljiik, félretesziink egy 2 ek s6

keveset a perecek tetejére.
2.Az élesztot langyos cukros tejben
felfuttatjuk.

ELKESZITES

1.Az ¢élesztot felfuttatjuk a tejbe, majd a
tobbi hozzavalohoz adjuk és
osszedolgozzuk.

2.Kinyujtjuk kb. fél ujjnyi vastagra és
perec szaggatoval Kkiszaggatjuk, de
lehet rudacskakra is darabolni.

3.Majd beletessziik a tepsibe, amit
olajjal kikeniink.

4.2 db tojasfehérjét felveriink, majd
lekenjiik vele a pereceket.

5.Raszorjuk a szezammagot,
koménymagot.

6.Majd elomelegitett siitobe 180 fokon
megsiitjik!
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1H@w55%¢asnut
HOZZAVALOK

550 g liszt

5880

45 g cukor

20 g daralt disznohaj
2 tk. ecet
ELéKESZI’TES 2 db tojassargaja

60 g tejfol

1.A hdj el6készitése 350 g 250 ml szodaviz
disznohajbol és 75 g liszthol.

ELKESZITES

1.A hajat 6sszedolgozzuk az Gsszes
alapanyag felhasznalasaval.

2.A 350 g hajat 6sszedolgozzuk a hozza
jaro liszttel, majd négyszogletes
alakura nyuajtjuk.

3.Pihenni hagyjuk a tésztat 30 percet.

4.A tésztat kinyujtjuk, és dupla hajtast
végziink.

5.Pihentetjiik 10-15 percet.

6.A tésztat ismét nyujtjuk, lehetoség
szerint felhevitett késsel vagjuk.

7.Tetejére reszelt sajtot és/vagy
koménymagot szorhatunk.

8.220 fokon kb. 15-18 percig siitjiik. \
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SZOKAS, HAGYOMANY

Luca napjahoz szamos hagyomany
kapcsolodik, példaul nagyanyaink
idejében ilyenkor tilos volt a siités.

Ez alol kivétel volt a pogacsa készitése.
A pogacsakba pénzérméket rejtiink el,
de nem az osszesbe.

Aki a pénzt tartalmazo pogacsat huzza,
annak anyagilag jol fog allni a szénaja
az elkovetkezo évben.

25.

HOZZAVALOK

500 ml tej

1 éleszto

1tk so

1 ek cukor

3-5 tojas nagysagu burgonya
80 dkg liszt

ELOKESZITES

1.2 dI langyos tejben felfuttatjuk az
élesztot, 1 teaskanal cukorral.

2.A  burgonyat feldarabolva so0s
vizben megfozzik, majd
osszetorjik.

3.Tejet, és a burgonyat elkeverjiik,

ezutan hozzaadjuk az ¢élesztos
tejet és a lisztet.
4.1 ora hosszaig kelesztjik,
letakarva.
ELKESZITES
1.Kiszagegatjuk a tésztat.
2.Siitopappirral bélelt  tepsibe
tessziik, tetejiiket megkenjiik

tojassal és tovabb kelesztjiik.
3.180 fokon siitébe siitjiik.




ANANANNANANNANANNANANANNANTS

Sés kifli
HOZZAVALOK

1dl tej

2,5 dkg élesztd
50 dkg liszt
2tk 80

3 ek tejfol

5 dkg vaj

1dl viz

- e =

ELKESZITES

1.A langyos tejben felfuttatjuk az
élesztot, majd a lisztbe fuart
mélyedésbe ontjiik.

2.Utana mehet bele a viz, so, tejfol, és
az olvasztott vaj.

3.Dagasszuk géppel addig, mig kissé
lagyabb tésztat kapunk.

4.Lefedve (kelesztotalban) duplajara
kelesztjiik.

5.A lisztezett gyarodeszkan 8 részre
osztjuk, ¢és mindegyik darabot
g0mbolyitjiik. Konyharuhaval
letakarva 15 percig pihentetjiik.

6.Ezutan ovalis formara nyujtjuk a
gombocokat, feltekerjik, és Kkiflit
formazunk mindegyikbdl.

7.A tepsin messzebb rakjuk egymastol,

legyen helyilik megdagadni.
Letakarjuk a Kkifliket, és még fél orat
kelesztjiik.

8.A siitot 200 fokra melegitsiik, a
kifliket pedig hideg vizzel

permetezziik.

9.Megszorjuk szezammaggal,
koménymaggal, vagy nagy szemi
soval.

10.Kb. 25 perc alatt megsiitjiik.
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Sésstangli

ELKESZITES

1.A tésztat kétfelé osztjuk.
2.Kinyujtjuk a leheto legvékonyabbra.
3.8 cikkre vagjuk, és szorosan
feltekerjik.

4.A stanglikat sttépapirral bélelt
tepsibe fektetjik, kis tavolsagra
egymastol, mert meg fognak
dagadni.
5.Tetejiilket felvert tojassargajaval
lekenjiik, sajttal, koménnyel, nagy
szemu soval megszorjuk izlés
szerint.

HOZZAVAL()K 6.180 fokon kb. 20 percig siitjiik.

5 dkg éleszto + 1 dl tej + 1 tk cukor
1 kg liszt

5 dl tej

12 dkg zsir

4 tojas

0,02 dkg so

1 Lojas sargaja a tetejére
koménymag

ELOKESZITES

1.A  tejet meglangyositjuk 1 tk.
cukorral, belemorzsoljuk az élesztot.
2. A lisztet talba szitaljuk, bele tessziik
a zsirt, tejet, tojasokat, a felfuttatott

élesztot, sot, és alaposan
o0sszedolgozzuk.

3.Kelesztjiik.
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HOZZAVALOK

80 dkg liszt

1 dl olaj

1 ek cukor

SO

0,5 1 langyos tej

¢élesztd

25 dkg margarin

3 tojassargaja

1 egész tojas a kenéséhez

ELKESZITES DI g

1.A7 élesztot felfuttatjuk kevés tejben,
majd liszttel, olajjal és a maradék tejjel

bedagasztjuk. : =il

2.A bedagasztott tésztat 4 részre osztjuk, i
kinyuajtjuk. - —

3.Megkenjiik 1 lagy  margarin, 3 T
tojassargaja és 1 ek. sO keverékével. _— B
Feltekerjiik, mint a bejglit, e ‘i / f
felszeleteljiik. -

4.Belerakjuk a  tepsibe, megkenjiik
tojassal és megsiitjiik.

5. Tetejére szorhatunk reszelt sajtot,
szezam vagy koménymagot.

. L 5 lam?

Azt kérdi o tészta: mu lesz enbeLoLem
Kifli, kaldcs, sGsperec,vilassz 6CsEM
mit szeretsz.

28.
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Hol volt, hol nem volt, elég az, hogy volt

egyszer egy szegény ember meg annak a
felesége. Fiatalok voltak, gyerekiik se volt
még, szerették egymast, megértették
egymast, de a nagy szegénység miatt
egyszer-egyszer azért osszezordiiltek.

Na elég, egyszer az asszony el6bb keriilt
haza a mez6rél, mint a férje, és azon fott
nagyon a feje, mit készitsen vacsorara.
Megcsinalta a tiizet, mast nem tudott, egy
kis leveshez tett fol vizet.

Arra gondolt kozben, hogy miért is olyan
szegények, hogy miért nem tudja egyszer
meglepni az urat egy jo vacsoraval.

Amint ezt gondolta, hallott valami suhanast
maga mellett, hat egy tiindér szall eléje.

30.

TR Y S

)
"

A HAROM KIVANSAG

Meg volt bizony illet6dve a szegény Kis
asszony, most latott elgszor tiindért.
Az pedig meg is szolalt, azt mondta:

- Na, nem banom, te szegény asszony,
legyen harom kivansagod, majd meglatom,
mennyi eszed lesz magadhoz.

Azzal el is tlint Ggy, ahogyan jott a tiindér.
Hat az asszony hitt is meg nem is a
szemének ¢és a fiilének, de azért az elsd
kivansag mar megsziiletett a fejében.

Eey szal kolbaszt kivant azzal, hogy ugyse
lesz belGle semmi.

De abban a pillanatban mar szallt is le a
kéménybol egy labas, benne a szép szal
kolbasz. Oda kellett csak tenni a tiz folé a
labast, volt abban zsir is bdven.



Mikor beallitott az ember, volt szajtatas,
mert mar tele volt a konyha jo szagokkal.
Amikor az asszony elmondta, mi tortént,
hat mindjart elkezdtek tanakodni, mi
legyen még a két kivansag.

Az ember lovat, tinot, malacot akart, az

asszony meg mast, Igy nem tudtak
megegyezni.

Csak vitaztak, mintha éhesek se lettek
volna.

Az ember képes lett volna éhgyomorra ra is
gyujtani; tomkodte a pipajat, nyalt a
parazsért, de olyan ilgyetleniil csinalta,
hogy feldontotte a labast kolbaszostul.
Persze hogy megijedt az asszony, kapkodott
mindjart, hogy Kkirantsa a kolbaszt a tiiz
koziil, és szidta az urat:

- NO6tt volna inkabb az orrodra, mint a
tlzbe forditod ezt a kolbaszt!
Na hiszen, ez kellett csak!
A kolbasz mar ott légott az ember orran, le
egészen a térdéig.
El6szor meg se ijedt az asszony, probalta,
hogy leszakitja a kolbaszt a férje orrardél, de
az ugy odandétt, hogy azt onnan le nem
lehetett szakitani.

31.

Most mar megijedt a szegény Kkis asszony, el
is sirta magat. Tudtak mar mind a ketten,
ha valami vagyont kivannak harmadikra, az
meglesz, de hat mi lesz akkor a kolbasszal?
- Majd levagjuk - mondta az asszony.

- De én nem engedem - feleselt az ember
-, most mar, ha igy van, kivanjuk vissza a
labasba, aztan kész.

- De hat a tino, a 16, meg a malac! - igy az
asszony.

Az ember erre azt felelte:

- De hat ilyen bajusszal csak nem jarhatok,
te hogy csokolsz meg, ha kolbasz log le az
orromrol!

Na, végiil csakugyan az lett, az volt a
harmadik kivansag, hogy a kolbasz menjen
vissza a labasba.

Most lathattak csak vacsorahoz, de nem
nagyon izlett szegényeknek a jo falat, még
mindig azon zsortolodtek, ki volt az oka,
hogy ezutan is mar csak olyan szegények
lesznek, mint voltak.

Még ma is élnek, ha meg nem haltok.

(Illyés Gyula)



Csabai kolbész

HOZZAVALOK

1 kg vegyes sertés daralthas
2 dkg s0

2 dkg fokhagyma

0,5 dkg koménymag

2,5 dkg 1zI¢és szerinti erds paprika

ELKESZITES

1.A daralt hust beflszerezziik, és
addig gyurjuk, amig a keziinkrol le
nem valik a hus. Ekkor kdstolas
utan korrigaljuk az izét.

2.J6l atmosott bélbe toltjik, majd
siités elott megszurkaljuk tivel, igy
nem fog kirepedni.

3.Elomelegitett siitoben, 180 fokon
sitjiik.

4.Altaldban nagyobb mennyiséget
készitiink, és nyersen
lefagyasztjuk. Ezt fogyasztas elott
fagyosan rakjuk be siilni.

MEGJEGYZES:

A hagyomanyok szerint november 30-an, Andras nappal kezdodik a
disznovagasok ideje. Ehhez kotjiik mi is a kolbaszkészitést az 6vodaban.
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Csevapesicsa

HOZZAVALOK

60 dkg marhahus (nyak vagy

lapocka)

40 dkg sertéshus (nyak vagy
lapocka) ‘\

2 dkg s6 h

bors, izlés szerint
1tk szodabikarbona

2 gerezd fokhagyma

ELOKESZITES

1.A husokat
osszekeverjiik a
szodabikarbonaval
foghagymaval.
2.6 oran keresztil
pihentetjiik.

felcsikozzuk,
fliszerekkel, a
és az attort

hideg helyen

33.

ELKESZITES

1.A pihentetés wutan a flszeres
husokat husdaraloval ledaraljuk,
eloszor nagyobb, majd pedig aproé
lyukt rostan.

2.A daralas utan még kb. 20 percen
keresztiil gyarjuk, dsszedolgozzuk,

3.Ezutan kb. 3 dkg- os hengereket
formazunk a masszabol.

4.Grillen 4- 5 perc alatt készre
siitjik.

5.Ajvarral és lila hagymaval talaljuk.



MEGJEGYZES:

A mak nagyon
egészséges.
Pozitiv hatasait mar az
okori Egyiptomban is
felismerték és az
orvoslasban is
hasznaltak.

Mékos guba.

HOZZAVALOK

4 db nagyobb Kifli
N 5 dlte)

{ 1 csomag vanilias cukor
15 dkg mak (daralt)
8 dkg cukor

5 dkg porcukor

ELKESZITES

1.

2.
3.
4.

5.

6.

A tejet egy Kkicsit felmelegitjiik, hogy a
cukor ¢és a vanilidas cukor elolvadjon
benne.

A kifliket karikara vagjuk.

Vajazzunk ki egy jénai talat,

A kifliket forgassuk bele a tejbe,
rétegezzilk a tal aljara. A makot
megdaraljuk, osszekeverjiik a porcukorral
és raszorjuk a kiflire.

Folytassuk igy, amig el nem fogynak a
hozzavalok.

Tegyiik elomelegitett siitébe, és siissiik
180 fokon 20-25 percig.



https://www.nosalty.hu/alapanyag/kifli
https://www.nosalty.hu/alapanyag/tej
https://www.nosalty.hu/alapanyag/tej
https://www.nosalty.hu/alapanyag/vanilias-cukor
https://www.nosalty.hu/alapanyag/vanilias-cukor
https://www.nosalty.hu/alapanyag/mak
https://www.nosalty.hu/alapanyag/cukor
https://www.nosalty.hu/alapanyag/cukor
https://www.nosalty.hu/alapanyag/porcukor
https://www.nosalty.hu/alapanyag/porcukor

R Miklosjai
paradicsomos répaleves

HOZZAVALOK

1 kg hagyomanyosan savanyitott kerekrépa

1 kg sertésoldalas / sertéscsiilok

10 dkg stritett paradicsom

2 fej voroshagyma

1 fej fokhagyma

1 ek egész bors ’ ~
1kk egész komény Se. !
1 fszercsokor (zoldségzold, zellerszar) e

1 ek liszt ¢

kapor, babérlevél, kakukkfi v

ELKESZITES

1.Az oldalast 2 liter hideg vizben feltessziik
forrni. Amikor felforrt lehaboljuk.

2. A fuszereket fliszergolyoba vagy gézbe tessziik
¢és hozzaadjuk.
3.A voroshagymakat félbevagjuk, és vékony
szeletekre szeljiik, majd beledobjuk a levesbe.
4.Beletessziik az egész fej fokhagymat (ezt késobb
kivessziik).

5.Egy orat lassa tizon f6zziik, majd hozzatessziik
a kiaztatott savanyu répat.

6.10 percet forraljuk, majd hozzaadjuk a
paradicsompiirét és a fuszercsokrot.

7.1smét forraljuk 10 percet, majd egy pupos
evokanal lisztet egy kevés vizzel simara
keveriink és ovatosan hozzaadjuk.

8.F¢é1 6ra alatt készre fézziik. Inyencek az oldalas
mellé sertéskormot és sertésfarkat is tehetnek!
Oldalas helyett sertéscsiilokbdl is elkészitheto.

ERDEKESSEG

A Répakonyv 144 oldalon keresztiil foglalkozik
ezzel a Miklosfara oly jellemz6 novénnyel a tarlo,
vagy kerekrépaval, melyet 2011-ben a
Kozmiuvelodési és Varosszépito Egyesiilet
jelentetett meg a Miklosfai Répaf6zo Verseny 10.
évforduldjara.




Razsnicsi

HOZZAVALOK

40 dkg sertés rovidkaraj (4 szelet)
sO 1zlés szerint
bors izlés szerint

1 dl napraforgo olaj (a siitéshez)

ELKESZITES

1.A hast megmossuk, szarazra
toroljik. Eltavolitjuk a hartyakat
a szélérol. Jol kiverjiik.

2.A hust sozzuk, borsozzuk,
felgongyolitjik, és fogvajoval
megtuzzik.

3.Forro6 olajban aranybarnara
sutjiik.

4.Talalas elott a fogvajokat
kivessziik.

MEGJEGYZES

Baratom a hentes bacsi,
O szokta a hust felvagni,
Vagja-vagja jo aprora,
Es azutan megsézza.
Szalonnat is vag kozéje,
Csitteg-csattog éles kése.
Jobbra-balra megforgatja,
Es a végén jol megsozza. !
]




Kiposztaleves
hiisgombéceal
ELKESZITES

1.A  sargarépat megpucoljuk, apro
darabokra vagjuk, majd a fazékban

olajon kevergetve 4 - 5 percig
pirongatjuk.
2.A vizet raontjik, soézzuk, borsozzuk,
S = majd lefodve 15 perc alatt majdnem
HOZZAVALOK puhara f6zzik. (Ha so6sabb a
) kaposztalé, akkor  kevesebb  sot
5 dlviz tegyiink a leveshez.)
2-3 db sargarépa ef '\ 3.A daralt sertéshust osszegyurjuk a
) P hozzavaldkkal (sé, bors, pirospaprika,
1-2 db krumpli . fokhagyma, tojas, rizs), majd apro
s0, bors, pirospaprika {zlés szerint gombocokat formalunk beldéle.
| i \ 4. Amint  forrni kezd a @ viz, a
\ husgombocokat belerakjuk, 15-20 perc
1 maréKk rizs o~ K alatt megfozziik.
3 ek olaj " b 5.A  kaposztalét felforraljuk, majd a
~_-T leveshez ontjiik.
50 dkg daralt sertéshus /! 6.Végiil (izlés szerint) apré kockara
2-3 gerezd fokhagyma // vagott krumplit adhatunk a leveshez.
/ 7.Puha hazikenyérrel talaljuk.
0,5 liter kaposztalé !
\




Puliszka
HOZZAVALOK

20 dkg kukoricaliszt - - < _
0,5tk so

6 dl viz

talalashoz tejfol

ELKESZITES

1.Vastagabb fala fazékba vizet oOntiink,
hozzaadjuk a sot.

2.Megvarjuk, amig a viz felforr.

3.Fokozatosan hozzaadjuk a
kukoricalisztet, folyamatos kavaras
mellett, hogy ne csomoésodjon meg a
puliszka.

4.5Urd kevergetés mellett 10-20 perc alatt
készre fozziik.

s.Miutan elkészilt, lapitora boritjuk,
cérnaval felvagva daraboljuk.

TORTENELEM

Erdélyben szinte népeledel volt a puliszka:
reggelinél, vacsoranal foételként, ebédnél
koretként ették. Kemény valtozatat hidegen
tarisznyaba csomagoltak, utravalonak, mezei
illetve erdei munkakhoz. A puliszka népszert,
régi magyar étel volt, mely olcsosaga miatt
els6sorban a ,szegények eledele” lett.

A puliszka egy kaloriaszegény étel, persze attol
fliggden, hogy mit esziink még hozza. Egy
erdélyi  mondas szerint aki  puliszkat
vacsorazik, az gyorsan osonjon agyba, mert ha
lassan megy utkozben még megéhezhet... A
puliszkat eleinte hajdinabol készitették, az
1700-as évek  elején  készilt  eloszor
kukoricakasabol.

e Py

Qo@ 0 E&? ®
&£ o a@@( S,

3 ihe
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Daodolle:

sertészsir)
SO 1zlés szerint

3 ek tejfol

ELKESZITES

Dodolle:

1.A krumplit meghamozzuk, kockara
vagjuk, megmossuk, ¢és feltessziik
annyi vizben foni, amennyi ellepi.
Megsozzuk.

.A hagymat felapritjuk, olajban vagy
zsirban aranysargara piritjuk.

.Ha megfott a krumpli, vizzel egyiitt
O0sszetorjik, de nem vessziik le a
tizrol. Kasa allagunak kell lennie.
.Még mindig a tazon hagyva,
beledolgozzuk a lisztet fakanallal, de
lehet géppel is (dagasztokarral).
Azért sziikséges kb. 30 dkg liszt,
mert nagyban fiigg a krumpli
fajtajatol, hogy mennyi lisztet vesz
fel.

.Egy jo slrd, kemény masszat kell
kapnunk. Most mar levehetjiik a
thzrol.

.Egy serpenyo6be tesziink egy keveset
a hagymas olajbol, majd olajos
kanallal fél tojasnyi galuskakat
szaggatunk, megpiritjuk, megszorjuk
hagymaval, és talalhatjuk is.
.Ujkrumpli nem alkalmas dodolle
készitéséhez, mert nagyon magas a
viztartalma. Legjobbak a lisztes
fajtaju burgonyak.

.Talalaskor meglocsolhatjuk tejfollel,
de koretként is kivalo vadporkoltek
mellé.

Zalal dédélle
HOZZAVALOK

7 kozepes db burgonya
30 dkg finomliszt
1 nagy fej voroshagyma

3 ek napraforgo olaj (vagy

Burgundi marha:
1 kg marhanyak, vagy
marhalabszar

2 dl vorosbhor

0,5 dl konyak

1tk Maggi [zvarazs ételizesité

1tk Maggi [zvaras Piros Magyaros
Olaj, vagy zsir

bors

Burgundi marha:
1.A huast nagyobb kockara vagjuk, majd
a forro zsiradékon megpiritjuk.
2.Felontjik a vorosborral, a konyakkal,

ratesszilk  az 1-1  tk Izvarazst,
borsozzuk.
3.A huas keménységétol fiiggoen 2-3

oran at fed6 alatt, Kkis langon

paroljuk, majd zsirjara siitjiik.

MEGJEGYZES:

A szegények eledele lehetett valaha,
mert nagyon egyszeru alapanyagok
kellenek hozza.

Manapsag viszont fénykorat éli, ujra
divatba jott, mégpedig annyira, hogy
varosunkban (Nagykanizsan) még 2-3
napos fesztivalt is rendeznek a
tiszteletére.
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KAMRANK KINCSEI

OVODAI SZAKACSKONYV




Az apoOka iltetett egy répat, és igy
biztatgatta: NGj, ndj, répa, novekedjél,
gyOokérke, jo édesre, szép kovérre, oriasi
nagyra! Meg is n6tt a répa, jo édes lett, szép
kovér lett, oriasi nagy lett. Ment az apoka,
hogy kihazza. Huzta-huzta, tépte-cibalta,
rancigalta, de hidba - nem mozdult a répa.
Hivta az apoka az anyokat.

Anyodka hazta apokat,

apoka huzta a répat -

huztak-huztak, rancigaltak, de hiaba - nem
mozdult a répa.

Hivta az anyoka az unokajat.

Unoka huzta anyokat,

anyoka huazta apokat,

apoka hazta a répat -

huztak-huztak, rancigaltak, de hiaba - nem
mozdult a répa.

Hivta az unoka a kutyat, Bogarkat.

Bogarka huzta unokat,

unoka huzta anyokat,

anyoka huazta apokat,

apoka huzta a répat -

haztak-huztak, rancigaltak, de hiaba nem
mozdult a répa.

Hivta Bogarka a tarka macskat.

Macska huzta Bogarkat,

Bogarka huzta unokat,

unoka huzta anyokat,

anyoka huzta apokat,

apoka huzta a répat -

haztak-huztak, rancigaltak, de hiaba - nem
mozdult a répa.

Hivta a macska az egérkét.

Egérke huzta a macskat,

macska hazta Bogarkat,

Bogarka huzta unokat,

unoka huzta anyokat,

anyoka huzta apokat,

apoka huazta a répat -huztak-huztak, jot
rantottak rajta - erre aztan engedett a répa,
kifordult a f6ldbél.

,,f% volt, mese volt, aki hitte bolond volt.”

(Orosz népmese)
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Almakompat télire

HOZZAVALOK

alma

szegfliszeg (izlés szerint)

1 kk fahéj
2-3 db fahéjrad V)
friss zsalya levél v V4
cukor (izlés szerint)
vanilia (izlés szerint) V)
J
@,

ELKESZITES

1.Az eltenni kivant almat meghamozzuk ¢és kockakra
vagjuk.

2.Egy labasba odatessziik a vizet és a flszereket.

3.Késobb izlés szerint a cukrot és a vaniliat is
hozzaadjuk.

4.A  felkockazott almakat  befGttes iivegekbe
rendezziik, majd felontjiilk az elkészitett lével, ugy
hogy ellepje.

5.A befottes tivegeket labasba tessziik, korbeontjiik
vizzel, majd felforraljuk azt.

6.Ahogyan felforrt, kivessziik a befGttes iivegeket,
ratessziik a celofant és a fémkupakokat, majd
visszatessziik a labasba ¢és lezarjuk a tiizet. Ott
hagyjuk kihtlni.
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Aszalt alma

HOZZAVALOK

2 kg alma
citromlé

viz

ELOKESZITES
1.Az almat mossuk meg citromsavas
fiirdében (igy kevésbé barnul meg).
2.Az almat kétféleképpen aszalhatjuk:
héjastol és hamozva.

3.Fontos tudni, hogy a gyiimolcsok
hamozasa vitamin- és
tapanyagveszteséggel jar.

4.Vagjuk o,5 cm-es vastagsagu Kkor
vagy félkor-szeletekre.

43.

4§§’TUDTAD?

Az aszalas egy
gyiimolestartositasi eljaras, mely
kényelmes ¢és egészséges. Ennek
eredményeként a kezelt gytimolcs
osszetopped, elveszti
viztartalmanak ¢és tomegének
nagy részét. Mivel gyakorlatilag
csak a nedvességel vonjuk ki az
élelmiszerekbol, a rost és asvanyi
anyag tartalom nagy része
megmarad.

Az aszalas technikajat mar a
Kinai Birodalomban is
hasznaltak, de az okori gorogok,
romaiak is igy tartositottak
élelmiszereik nagy részét.

Oseink leggyakrabban napon
illetve, tlizon aszaltak.

EEEN ol
" EENENESEENEENENNEEN


https://hu.wikipedia.org/wiki/Gy%C3%BCm%C3%B6lcs
https://hu.wikipedia.org/wiki/V%C3%ADz
https://hu.wikipedia.org/wiki/T%C3%B6meg

AZ ASZALAS HAROMFELEKEPPEN

VALOSULHAT MEG:

SUTOBEN

A tepsiket béleljiik ki
siitopapirral vagy raccsal, arra
helyezziik a  gyiimolcsoket,
ugyanis levet fognak ereszteni,
de 1gy nem ragadnak majd le.
Melegitsiik el6 a siitét 50-60
fokra, résnyire nyitva hagyott

ajtonal  aszaljunk, lehetdleg
légkeveréses funkcioval. Ha
tobb tepsit tesziink be

egyszerre, cserélgessiik dket a
racsok kozott. Ne szaritsuk a
egyiimoles6t ropogosra, legyen
kicsit  rugalmas. Ha egy
ventilatort tesziink a siito ajtaja
elé, a légmozgas is biztositva
lesz. JO par oraig tarthat a
folyamat, de ez fligg a gyiimolcs
nedvességtartalmatol,

méretétol, vastagsagatol,
ugyhogy nem éppen
koltséghatékony és

energiatakarékos megoldas.

ASZALOGEPPEL

Természetesen az a
legegyszerubb modja, ha van
aszalogépiink. Az aszalogép

beallitja az optimalis hofokot, a

ventilatorok biztositjak a
szell6zést, ugyhogy a
gylimolesok, zoldségek egészen
biztosan egyenletesen

szaradnak ki. Koriilbeliil 6 oraig
tart igy a folyamat, de ez fiigg a
gyiimolcs fajtajatél - azonban
ezt nem nekiink kell
ellendrizgetniink a gép mellett
allva, hiszen a hasznalati
utasitasban minden benne van.
Lehet, hogy nem olcso
mulatsag, de hosszu tavon
mindenképpen megéri.

NAPON

Ha siit a nap és meleg van
odakint, érdemes a szabadban
aszalni. A7 aszalas csak

kanikulaban fog sikeriilni, de ha
magas a paratartalom, akkor
inkabb mashogy készitsiik, mert
konnyedén megpenészedhet.
Ugyanez a probléma all fenn
akkor is, ha all a levego, ugyanis
az aszalni valoknak sziikségiik
van valamennyi szellozésre. A
gylimolcsoket helyezziik savalld
fémlemezre vagy aszalotalcara.
Takarjuk le Oket haldoval vagy
tillel, hogy a bogarak ne lepjék
be 6ket. Ha éjjel lehiil a levegd,

vigyiik be oket
szobahomeérsékletre. Bar ez a

legkoltséghatékonyabb
megoldas, egyben a leghosszabb
és a legrizikosabb is, tobb napot
is igénybe vehet a folyamat.

-——-

TAROLAS &7 To=-x___/

Varjuk meg, mig kihilnek a
gyimolesok, zoldségek, ha melegen

tessziik oket zart helyre,
befiillednek ¢és megpenészednek.
Tegyiik Oket légmentesen zarhato
csavaros iivegekbe,

befottesiivegekbe, taroldoedényekbe,
ezek tavol tartjak a kartevoket és a
nedvességet. Sotét, szaraz, havos
helyen taroljuk 6ket, de nem kell

hiitébe tenni 6ket. Ha kinyitunk egy
iiveggel, azt minél el6bb fogyasszuk

el. Erdemes kisebb adagokban
porciozni a gyumolesoket, ha
esetleg valamelyikben tobb

nedvesség maradt és megromlik, ne
penészedjen meg tole a tobbi.
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Bodzaszorp

HOZZAVALOK

bodzavirag (ttol tavol eso, tiszta
helyrdl szedjiik a bodzaviragot)
2,51 viz

2 db citrom

1-1,5 kg cukor

2 ek citromsav

ELKESZITES

1.Egy 5 literes iiveg felébe beletessziik a
szaratol megfosztott bodzaviragokat.
2.Felontjik a vizzel, hozzaadjuk a
citromkarikakat, majd a cukrot és a
citromsavat.

3.Allni hagyjuk 1 - 1,5 napig, néha
megkevergetjiik.

4.Majd szirjiik, kinyomkodjuk.

5.Bef6z0 automataban tartositva télire
elall, tartositas nélkiil hitoben tarolva
par napig fogyaszthato.

ERDEKESSEGEK

A népi hagyomanyok szerint a bodza kohogésre,
léguti megbetegedésekre, székrekedésre és
gyomorfajdalomra is megfelel6 segitséget nyujt.
Napjainkban immunrendszeriink erésitésére
legalkalmasabb haziszer a bodza viragabol késziilt
gyogytea.

Az  0szi honapokban, amikor a meghtléses
megbetegedések gyakoriva valnak, az antiviralis
tevékenységi bodzatea a legjobb orvossag.

A bodza C- vitamin tartalma duplaja a citrusokénak.
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Csalamidé

HOZZAVALOK

0,75 kg kaposzta
0,75 kg paprika

1,5 kg uborka

0,25 kg hagyma

5 dkg s0

20 dkg cukor

1,5 dl 20%- os ecet
1 kk kénpor

1 kk szalicil

ELKESZITES

1.A zoldségeket felszeleteljiik.

2.A zoldségeket beletessziik a
so0s, cukros, ecetes 1ébe.

3.Rahintjik a kénport és a
szalicilt.

4.Ezutan  egy napig  allni
hagyjuk.

5.Masnap iivegekbe rakjuk.




dritett paradicsom
HOZZAVALOK

10 kg érett paradicsom

1 kg cukor

1 marék so

1 kotés zellerlevél

1 csapott kavéskanal szalicil (ha
szeretnénk még tartositoszert, de a so

elegendo)

ELKESZITES

1.A paradicsomot megtisztitjuk,
feldaraboljuk, majd enyhe tzon
(legkisebb fokozaton) puhara fozziik,
szétfézziik.

2.Ha kihilt, paradicsomprésel6 gépen
(kézi paradicsomdaralo) atdaraljuk.

3.A  kapott pépet/ masszat addig
fozziik legalacsonyabb fokozaton,
amig elfo a 1€ fele.

4.Majd beletessziik a cukrot, a sot, a
zellerlevelet és folyamatos
kavargatas mellett fézziik kb. fél
orat. ( Izlés szerint lehet tenni még
bele, sot, cukrot, szalicilt.)

5.Ha elkészilt, kiontjuk  tiszta
ivegekbe, majd 1 oran Kkeresztiil
dunsztoljuk. Szaraz, hiivos helyen
taroljuk.




V"

urogh

HOZZAVALOK

2 kg zoldpaprika

2 kg zold paradicsom

2 kg uborka

2 kg karfiol

1 kg sargarépa '

hagyma, kaposzta izlés szerint ‘<

Aléhez:

11 forralt viz

P

o 1 hideg viz '

300 £ SO ‘.-

L4

200 g cukor

ELKESZITES

o

A zoldségeket jol megmossuk, a
sargarépat megtisztitjuk és
hosszaban 4 részre vagjuk.

.A paprikat ¢és a paradicsomot

villaval Kkicsit megszurkaljuk.

.A Kkarfiolt viragjaira tépjik, a

hagymat megpucoljuk, a kaposztat
kiils6 leveleitol megtisztitva
negyedekre vagjuk.

.Forraljunk fel 1 liter vizet cukorral,

soval, borssal.

.Meleg folyadékba ontjiik az ecetet, a

tartositoszert, a borecetet, és hideg,
forralatlan vizzel felengedjiik.

A végén tegyiik a zoldségeket

iivegbe, muanyag hordoba, majd
fedjiik le folyadékkal, zarjuk le és
hagyjuk sotét, hilvos és huzatos
helyen.

---. o
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VISSZAJOTT A REPA

Igen nagy ho esett, a volgyeket, a

hegyeket mind magas ho takarta.
A nyuszinak elfogyott az ennivaldja, atnak
indult hat, hogy szerezzen valamit.

Egyszer csak boldogan kialtott fel a
nyuszi: ,Hoho! Két répat talaltam!”
Megette az egyik répat. Maradt még egy. Azt
gondolta a nyuszi:
.Nagy a ho, hideg az idé. A csacsi otthon
van, bizonyara nincs mit
ennie. Elviszem ezt a répat, hadd lakjék jol!"

50.

Szaladt a nyuszi a csacsi hazahoz, hanem a
csacsi nem volt otthon. Letette a répat, s
otthagyta a csacsi hazaban.

Azért nem volt otthon a csacsi, mert ¢ is
ennivaléo utan jart. Talalt is egy nagy
édeskrumplit, 6rommel hazavitte.

Belépett csacsi a hazaba, latta a répat,
csodalkozott nagyon: ,,Hat ez hogy keriilt
ide?!"

A csacsi megette az édeskrumplit, aztan azt
gondolta: ,,Nagy a ho, hideg az id6. A
baranyka otthon van, bizonyara nincs mit
ennie. Elviszem neki ezt a répat, hadd
lakjék jol!"



Szaladt a csacsi a baranyka hazahoz, hanem
a baranyka nem volt otthon. Letette a répat,
s otthagyta a baranyka hazaban.

Azért nem volt otthon a baranyka, mert § is
ennivald utan jart. Talalt is egy kaposztat,
orommel vitte haza.

Belépett a baranyka a hazaba, latta am a
répat, csodalkozott nagyon: ,,Hat ez hogy
keriilt ide?"

A baranyka megette a kaposztat, aztan azt
gondolta: ,,Nagy a ho, hideg az id6. Az Gzike
otthon van, bizonyara nincs mit ennie.
Elviszem neki azt a répat, hadd lakjék jol!"

Szaladt a baranyka az 6zike hazahoz,
hanem az 6zike nem volt otthon. Letette a
répat, s otthagyta az ¢zike hazaban.

Azért nem volt otthon az 6zike, mert 6 is
ennivald utan jart. Talalt is karalabét,
orommel hazavitte.

Belépett az G6zike a hazaba, latta a répat,
csodalkozott nagyon: ,,Hat ez hogy keriilt
ide?!"

Az Ozike megette a karalabét, aztan azt
egondolta: ,,Nagy a ho, hideg az id6. A nyuszi
otthon van, bizonyara nincs mit ennie.
Elviszem neki ezt a répat, hadd lakjék jol!"
Szaladt az 6zike a nyuszi hazahoz. Hanem a
nyuszi mar jollakott, és aludt édesen. Az
6zike nem akarta felkelteni a nyuszit,
letette a répat, s otthagyta.

Felébredt a nyuszi, s nagyra nyitotta a
szemét csodalkozasaban.
., Ejnye!l  Visszajott a  répa!  Nohat!"
Gondolkozott egy keveset a nyuszi, s hamar
kitalalta, hogy csak a baratai hozhattak neki
ajandékba.

A mese végére értiink,
most hit nyugovora térink.”

(Kinai mese)



Almés céklasaléte télire
ELKESZITES

1. Megmossuk és meghamozzuk az
almat, céklat és a tormat.

2. Nagylyukt reszelon lereszeljiik a
céklat és az almat.

3. Areszel6 finomabbik (aprébb) oldalan
lereszeljik a tormat is.

4. Egy nagyobb talba rakjuk a lereszelt
z0ldségeket és izesitjik ecettel, cukorral
valamint a viz soval.

5. 24 oran keresztiil allni hagyjuk
(idénként atkeverjiik) az edényben, majd
belerakjuk befottes ivegekbe, és
elhelyezziik a kamraban vagy huvos,
szaraz, fénytol védett helyen.

HOZZAVALOK

2 kg alma

2 kg cékla

0,5 kg torma

2 dl ecet

2 dl viz s0

(helyettesitheto konyhasoval)
20-30 dkg cukor

TUDTAD?

A cékla az egyik legegészségesebb zoldség.

Sokan csak savanyusag formajaban fogyasztjak, de kivalo grillezve husok mellé
koretnek, vagy salataba nyersen lereszelve, a frissen facsart céklalé pedig
egyenesen kincset ér.

[y
/—@\ﬁ
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Francigsaléta
HOZZAVALOK

Salatahoz Ontethez

30 dkg zoldborso 4 dI tejfol

20 dkg sargarépa 1,5 ek majonéz
1db kozepes alma 2 tk mustar

3 db kozepes 1 kk cukor

csemegeuborka 1kk s0

1tk citromlé

ELKESZITES

1.A zoldségeket megfozziik.

2.Amikor az alaposan leszlrt borso és répa
kihtlt, belekeverjik a felapritott nyers almat
és ecetes uborkat.

3.Elkészitjiik az ontetet: a tejfolt a majonézzel
és a mustarral, valamint az izesitokkel jol

elkeverjiik.
4.Raontjik a zoldségekre és lazan
osszekeverjiik.

5.J61 lehtiitve kinaljuk.

ERDEKESSEG

A franciasalata eredete maig nem ismert.
Egyesek a magyar konyhamiivészetnek
tulajdonitjak, masok az orosz salata
hasnélkiili verziojanak. A francia eredet
azért terjedt el, mert Lucien Oliver francia
szakacs Otlotte ki a salata - legendassa valt
- szoszat, amelyet husokhoz, rakokhoz,
halakhoz kinalt.

53.
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ilaf )
majonezes burgonyasaléta,
HOZZAVALOK

3 fej lila hagyma
0,5 dl olaj

10 ek majonéz

2 dl tejfol
1,2 kg burgonya

4 db tojas /
I -
1 ek mustér N
’ \\
s6 _———
\
bors \

ELKESZITES

1.A majonézes krumplisalata elkészitéséhez a burgonyat megpucoljuk, apro
kockakra vagjuk, feltessziik foni 2 tk soval.

2.K6zben a lila hagymat vékony csikokra vagjuk, sozzuk, kevés olajon
megparoljuk.

3.A tojasokat keményre fozziik, és miutan kihultek, felkockazzuk.

4.A majonézt és a tejfolt osszekeverjik a mustarral, soval, borssal és egy
csipet cukorral. Igazabol izlés dolga, hogy ki mib6l mennyit rak bele, de a
martasnak elég eroteljes iztinek kell lennie, mert a krumpli sokat lagyit
rajta.

5.A megfott krumplit, leszrjik, Kkihatjik, és osszekeverjiilk a salata
hozzavaloit.

6.Azonnal is talalhatjuk, vagy pihentethetjiik a htitoben.

54.



Pikins céklasalits.

HOZZAVALOK

1kgcékla ---~<
2 dl ecet

4 dlviz

3 kk s6

4 ek cukor

1db kisebb torma

2 tk orolt komény

ELKESZITES

1.A céklat megf6zziik, meghamozzuk,
tetszés szerinti nagysagura
reszeljik.

2.A tormat apro lyuka reszelén
lereszeljiik, ratessziik a céklara.

3.Raszorjuk az orolt koményt.

4.Raontjik a sos, cukros, ecetes
vizet, jol 0sszekavarjuk, és fél orat
allni hagyjuk.

5.Befottes iivegekbe tessziik, hideg
helyen taroljuk.

pL



Sopszka salita.

HOZZAVALOK

40 dkg kigyo uborka
2 db zoldpaprika

4 db paradicsom

1 fej voroshagyma B
S0 izlés szerint

2 ek borecet

5 ek olivaolaj o7

10 dkg juhsajt ,"

ELKESZITES

1.A sopszka salata elkészitéséhez az uborkat
hosszaban négybe vagjuk, majd 1 cm-es
darabokra szeljiik.

2.A zoldpaprikat hosszaban félbevagjuk,
kicsumazzuk, Kkierezziik, és fél cm-es
csikokra apritjuk. A paradicsomot nyolc
részre vagjuk.

3.A  megtisztitott, félbevagott hagymat
nagyon vékony csikokra szeleteljiik.

4.A7 igy elokészitett z0ldséget
osszekeverjik, megsozzuk, és a borecettel
elkevert olivaolajban megforgatjuk.

5.1-2 Oraig hutoben pihentetjiik, hogy az
izek jol osszeérjenek, majd talalas elott a
juhsajtot a tetejére reszeljik

56.
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Siilt paprika,

HOZZAVALOK

1 kg pirospaprika

1 kg zoldpaprika
(egy személyre 2-3
db paprikat
szamolunk)

S0 (izlés szerint)
ecet (izlés szerint)
cukor (izlés szerint)

kevés olaj

ELKESZITES

1.A paprikakat megmossuk,
megtoroljik, majd gazhely letakart
langjan  megsiitjik  agy,  hogy
mindenhol megpiruljanak.

2.Kevés sot hintiink rajuk, majd
lefedjiik és hagyjuk, amig kihdl.

3.Lehtzzuk a héjjat és hideg vizzel
leoblitjiik.

4.A cukorbol, sobol, ecetbdl izesitett
levet készitiink.

5.A paprikakat beleforgatjuk, allni is
hagyhatjuk benne.

6.Végul  kiszedjik, kevés  olajjal
meglocsoljuk.
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A KIRALY KENYERE

Hol volt, hol nem volt, Nekeresden tul

volt, Nevenincsen innen volt, az egyszeri
kiralynak csak egyetlenegy foga volt, az is
beletorott a beletlen kenyere Kkeletlen
hajaba.
- Hej, makos teringette, mézes borongatta!
- utott az asztalra az egyszeri kiraly -,
micsoda kiraly vagyok én, hogy még béle
sincs a kenyeremnek! Hozzatok hamar a
péktdl egy kalacscipot! Béle foszlos legyen,
haja, mint a selyem!

59.

Gyémantos  féudvarmester  oldalba
konyokolte a rubintos fékamarast, rubintos
fokamaras az aranyos féajtonallot, aranyos
foajtonalld az eziistos fdszakacsot, az
ezlistos foszakacs a vaszonkotds kis kuktat,
vaszonkotds kis kukta a tenyerébe szedte a
labat. Gyiknak ment el, csigabiganak jott
vissza.



- Van mar kisszék, csak laba kék, uram

kiraly, tisztel a pék. Vékaval méri
becsiileted, mogyordohéjjal a hiteledet.
Annyi mar nala az adodssagunk, hogy a
harmadik szomszéd ajtajat is mind
telekrétazta vele.
Hej, kécskei kecske, csokai csoka
fohaszkodta el magat az egyszeri kiraly. -
Micsoda kiraly vagyok én, hogy még a pék
se ad hitelbe! Hamar vigyetek neki egy
erszény aranyat a ladafiabol!  Szaz
aranypengot, ragyogot, csengot!

Foudvarmester oldalba konyokolte a
f6kamarast, fékamaras a fdajtonallot,
féajtonalld a fékincstarost, fokincstaros
elment, mint a solyommadar, visszajott,
mint az 6lommadar.

- A fejemnek gracia, tires a ladafia. Nagy
pénznek kis helye: csak azzal van tele.

- Hej, tardotlan rétes, almatlan béles! -
keseredett el az egyszeri kiraly. - Szaz
palotdmban ezer terem, s nincs egy betevo
falat kenyerem. Ezer szolgadmon arany a
ruha, csupan énrajtam rongyos a suba!
Tenger jobbigyom, 06zon az add, s nem
marad beléle se ird, se savd! Kis balta nagy
foka: mi ennek az oka?

Egyszeri Kkirdlynak konnye zaporozott,
vaszonkotés kukta hamar rostat hozott,
konnyeit a kiraly abba ejtegette, ugyhogy az
udvarat arviz fenyegette.

- Banja a kanya! - legyintett a kiraly. -
Konnyeimet addig el nem allitjatok,
ameddig a nincsnek okat nem adjatok.

Gyémantos szolgak, gyongyos cselédek
esziilk  Osszetették, s amit Kkisiitottek,
aranytalcan a kiraly elé tették.

- Uram kiraly, az ad6 ugy elolvadt, mint a
ho!

- Hiszi a piszi! - legyintett a kiraly. S mint
a sebes eso, konnye zaporozott,
vaszonkotds kukta lyukas vodrot hozott,
konnyeit a kiraly abba eregette, mar az
egész varost arviz fenyegette.

Gyémantos szolgak, gyongyos cselédek
addig sugtak-bugtak, mig valahara megint
észhez nyultak.

- Verejtékbdl pergett az ado rakasra: hogy
a nap rasiitott, elszallt, mint a para.

- Vak varja latta, siiket tyuk hallotta! -
legyintett a kiraly. A konnye még szazszor
jobban zaporozott, hamar a kis kukta lyukas
hordot hozott, konnyeit a Kkiraly abba
ejtegette, mar egész orszagat arviz
fenyegette.

Ugy megijedtek az udvari méltésagok, hogy
bujtak volna mar a ladafiaba is, ha befértek
volna. Kapkodtak fihoz, kapkodtak fahoz,
csak a kukta kapott a lisztes hombarhoz.

060.

Urgette, forgatta, =zorgette, kongatta,
utoljara kimarkolt belGle egy marék lisztet.

- Van itt ész, hamar kész, uram kiraly, ide
nézz! Latod-e ezt a marék lisztet?

- Palacsinta, bukta: latom am, kukta!

- No, uram Kkiraly, mire ez a marék liszt a
te markodba keriil, megtudod, hova lett az

ado! A kis kukta akkor szétnyitotta a
markat, s belehullajtotta a lisztet a
fokincstaroséba.

- Tedd, ami tiszted: add tovabb a lisztet!
Fokincstaros adta a lisztet a fészakacsnak,
foszakacs a fOudvarmesternek. Ide is
ragadt, oda is tapadt beldle, végre semmi se
maradt.

- Hallod-e, kukta, ebbdl se lesz bukta!l -
csovalta meg a fejét a kiraly, mikor a
féudvarmester belerazogatta a tenyerét az
ovébe.

Mindnyajuknak lisztes lett a marka,
nekem csak az ujjam hegyére jutott egy
Kicsi.

A kis kukta azt a Kis lisztet is letoriilgette a
vaszonkotdjével a kiraly ujjarol, s akozben
azt sugta a fiilébe:

- Uram, kiralyom, lathatod magad, hova
lesz a te tenger aranyad. Szaz kézen
atfolyik, egy szemig elkopik.

Hej, talpra is ugrott az egyszeri kiraly, s
ugy szétiitott a sok udvari 1éhité kozt, hogy
egy se allt meg Nekeresdt6l Nevenincsig. A
ladakulcsot pedig atnyujtotta a  Kis
kuktanak.

- Fiamnak mondom: te viseld gondom!

No, a kis kukta gondjat is viselte ugy, mint
a tulajdon apjanak. Ofelsége tobbet sose
panaszkodott, étele-itala meg nem

fogyatkozott, napjaban harom Kkenyeret
evett meg, hanem a hajat meghagyta
nektek.

"Mikor j6lmentiink, még liszt volt, mire

%wuda mér tészta lett, a mi mesénknek vége

(Mora Ferenc)



HOZZAVALOK

1 bogre meleg viz

1/4 bogre tej

3 ek napraforgoolaj

0,5 tk cukor

0,5tk sO

1,5 tk poréleszto

3 bogre liszt

ELKESZITES

1.Futtassuk fel az élesztot a cukorral meleg
tejben, majd adjuk hozza a meleg vizet, és
keverjiik 0ssze.

2.Ezutan ontsiik bele az olajat, majd tegyiik
hozza a lisztet és a sot, és dolgozzuk Ossze.

3.Puha, ragados tészta lesz a végeredmény,
amit egy oran at keleszteni kell.

4.Utana mehet bele egy kevés olaj, és egy
alapos dagasztas utan tegyik egy jénai talba.

5.1tt keljen még 30 percet.

6.Amikor betessziik a siitobe, tegyiink mellé
egy kevés vizet egy edényben.

7.180 fokos, elémelegitett siitoben siissitk 40
percig.

TUDTAD?

A torténelem folyaman a Kkenyér az emberiség egyik
alapeledeleként szolgalt.

A multhan a kenyeret egyfajta fizetOeszkozként is hasznaltak,
hiszen a munkasokat gyakran kenyérben fizették.

A kenyeret, miel6tt megszegték, gyakran kereszttel jelolték meg,
foként faluhelyen. Ennek természetesen vallasi vonatkozasa van,
hiszen azaltal, hogy késsel keresztet rajzolnak a kenyérre, azt
jelzik, hogy ez egy Istentdl kapott adomany, melyért halasnak kell
lenni.

01.



Gluténmentes kenyér

HOZZAVALOK

300 g Miklos universal mix liszt
7 ¢ por vagy 15 g friss élesztod

2 tk atifimaghgéj

1tk oregand

1tk rozmaring

1tk bazsalikom

15 ¢ tokmag

250 ml langyos viz MEG]EGYZES

5880 Kenyeret minden évben oktober
10 ¢ olivaolaj bele + a lekenéshez 16-an siitiink az o6vodaban, a
Kenyér vilagnapjan. Ilyenkor
tevékenységeinkben kovetjik a
buzaszem 1utjat a szantofoldtél a

ELOKESZITES siitGig.

1.Lisztet, utifimaghéjat talba tesszik,
osszekeverjiik, majd belemorzsoljuk
az élesztot.

2.Felontjik a langyos vizzel, majd
hozzaadjuk az oreganot,
bazsalikomot, rozmaringot, tokmagot
és fakanallal atkeverjiik.

3.Hozzaadjuk a sot, olivaolajat, majd
fakanallal simara keverjik.

4.Letakarva 50 fokon 30 percig
kelesztjiik.

ELKESZITES
1.Ha megkelt, fakanallal jol
atdolgozzuk, majd olajos Kkézzel
megformazzuk.
2.0lajjal kikent jénaiba tessziik, tetejét
olajjal lekenjiik, ¢éles késsel bevagjuk.
3.Lefedve, 200 fokon 45 percig siitjiik!

02.



Kemencés hizi kenyér
HOZZAVALOK

10 kg liszt (5 kg barna liszt és 5 kg fehérliszt)
2 nagy marék so

4 kg kozepes méret krumpli :'

-

kovasz N

langyos viz \

ELOKESZITES

1.Siitést megel6z6 este a krumplit megfozziik,
lereszeljiik.

2.1 kg liszttel és kovasszal alaposan dsszekeverjiik.

3.Allni hagyjuk masnapig.

4.Sttés napjan elore behevitjiik a kemencét.

ELKESZITES

1.A vizet meglangyositjuk, elore csak Kkeveset
adunk hozza a liszthez és az elore elkészitett
kovaszos alapanyagokhoz. A sot is hozzaadjuk a
masszahoz.

2.Folyamatosan dagasztjuk a masszat, adagolva a
langyos vizet.

3.Ha mar jol 0Osszeallt mindegyik oldalat
atforgatjuk a masszanak, majd kb. 2 orat
kelesztjiik.

4.Viz segitségével cipokat formalunk, éles késsel
bevagjuk a tetejiiket, majd siitélapat segitségével
bevetjiik a kemencébe.

5.5ulni hagyjuk kb. 2 orat, néha ellenoOrizve a
kenyerek siilésének allapotat.

6.Ha megsiilt, a fekete szenes részt kenyérvero
bottal leverjiik és reszelovel lereszeljiik.

7.Nagyobb talba helyezziik a kenyereket, majd

konyharuhaval leteritjiik, amig kihul.




Keryér pizza
HOZZAVALOK

50 dkg kenyér (maradék kenyér)
6 db tojas

sO, bors izlés szerint

=
~
N

20-30 dkg felvagott N

\

4 ek olaj
2 ek ketchup

\

1

]

1

1

1

[}

. ’ 7 . \
sajt reszelve izlés szerint \

hagymakarika izlés szerint N

ELOKESZITES

1.A  felvagottat elokészitjik,
sziikségét latjuk, piritjuk
olajon.
2.A sajtot
felvagjuk.
3.A tepsit vékonyan kiolajozzuk.

ha
forro

lereszeljik, a hagymat

l MEGJEGYZES

ELKESZITES

1.A Kiolajozott tepsit a felszeletelt
kenyérrel béleljiik.

2.A Kkenyérszeletek Kkozti réseket
kenyérdarabkakkal kitoltjik.

3.A tojasokat felverjiik és soval,
borssal izesitjiik.
4.Raontjiikk a kenyérre dgy, hogy

mindenhova jusson.

5.1z1és szerint ketchupot csorgatunk
ra.

6.Ratessziik a megpiritott
felvagottat, a reszelt sajtot és a
hagymakarikakat.

7.Elomelegitett siitoben addig
siitjiik, amig a tojas megsiil rajta.

Siit a pék, siit a pék
Kenyeret,

J6 izt és meleget.

Gyurjad, dagaszd,

Tedd a lapatra,

Friss finomsag var a babara.




Somun lepénykenyér

ELKESZITES

1.Melegitsiik fel a tejet, de iigyeljiink
arra, hogy csak langyosra, ne legyen
talsagosan forrd, de ne maradjon
hideg se.

2.Adjuk hozza az élesztot, és futtassuk
fel kb. 10 perc alatt. Adhatunk hozza
egy keveset a lisztbd6l, hogy az éleszto 5 E
tudjon mibél ,taplalkozni”. HOZZ7ZAVALOK

3.Ezalatt egy nagyobb edénybe szitaljuk
bele a réteslisztet, sozzuk meg,
kanalazzuk hozza a joghurtot, ontsik

150 ml tej (langyos)

hozza a vizet, majd a felfuttatott 7 ¢ élesztd
¢lesztot. Fakanal segitségével keverjiik R
, ., 500 g rétesliszt
tesztamasszava.

4.Ne ijedjiink meg, a tésztanak inkabb S0 izlés szerint

ragacsosnak kell lennie, hiszen keriilni

. ek gorog joehurt
fog hozza még liszt. 56K ’gl g
5.0sszuk  4-5 felé a tésztat, és 150 ml viz
formazzunk .bel('ile ugyanakkora 50 ml olivaclaj

méreti kis zsemlécskéket.
Hasznaljunk nyugodtan lisztet mind a
keziinkre, mind a munkafeliiletre,
hogy ne ragadjon tulsagosan.

6.A  megformalt zsemlék  szélébe
csipjiink bele, majd huzzuk oOket
kozépre egy pontba. Igy a tésztat
tovabb levegositjik. Ezutan martsuk az
ujjaink hegyét olivaolajba, és kezdjik
el szétnyomkodni 0ket lapos lepénnyé.
Semmiképp ne hasznaljunk sodrofat,
mert azzal kiszoritjuk beldle a levegat.

7.A  kilapitott lepénykéket tegyiik
stitopapirral Kkibélelt tepsire, és az
elomelegitett, 250 fokos siitében
sissiik 0ket készre 10 perc alatt.

8.A siitobol kivéve hagyjuk Kkicsit hilni,
majd toltsiik meg 6ket minden joval.




l/cy’a.s; horkenué
HOZZAVALOK

55 dkg liszt

6 dkg vaj

1tk sO

3 dkg élesztd
3,5 dl tej

izlés szerint magvak

ELKESZITES

1.Az élesztot szétmorzsoljuk, majd 1 dl langyos tejjel, 1 tk
cukorral, 2 ek liszttel simara keverjiik. A tetejét meghintjik
liszttel, és meleg helyen 15 percig kelesztjiik, letakarva.

2.A lisztet keleszté talba szitaljuk, majd a kozepébe kialakitott
mélyedésbe ontjik a kovaszt, ¢és a tobbi hozzavalot.
Osszegyurjuk, és addig dagasztjuk, amig a keziinkrdl levalik a
tészta.

3.Duplajara kelesztjiik.

4.Ezutan lisztezett lapon atgyurjuk, hogy a képzodott levegd
tavozzon, és az éleszto ujra dolgozzon.

5.Cipova formazzuk, majd a sitéedénybe helyezve éles késsel
bevagjuk a tetejét. 15 perc kelesztés utan megsiitjiik.

6.A siitéedény fedelét a siitébe helyezés eldtt beliilrol lespicceljiik
vizzel, igy biztositjuk a gozt. Elomelegitett, 220 fokos siitében
stutjiik lefedve, 35 percig, majd fedél nélkiil még 10 percig.

7.Ha elkésziilt, még forron kivessziik az edényb6l egy fardcsra, és
lespricceljiik vizzel.
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OVODAI SZAKACSKONYV




A MEDVE, A ROKA MEG A
BODON VA]J

A medve meg a roka egy bodon vajat
vasaroltak egyiitt, hogy eltegyék karacsony
estére,  vacsorara. Jol  eldugtak a
galagonyabokor tovében, aztan lefekiidtek
és elaludtak.

A roka egyszer csak felpattan, mint akit
almabol felvertek, és elkialtja nagy hangon:

- J6, maris megyek! - Azzal elszalad.
A medve félig felébredt ugyan a kialtasra,
de nagyon almos volt, atfordult a masik
oldalara, és aludt tovabb. A roka meg
azalatt kiasta a bodont, evett a vajbol, aztan
visszadugta a helyére, szépen eligazitolla,
elegyengette a foldet is felette, hogy mas
meg ne talalja.

Miutan ezt mind elvégezte, visszafekiidt a
macké mellé. Macké ba', mikor felébredt,
megkérdezte, mitdl zsiros a pofaja.

- Képzeld csak, keresztel6be hivtak, amig
te aludtal! Nagy ebéd volt, ugy jollaktam,
mint a duda - fiillentette Ravaszdi. Es mivel
a medve tudni akarta, hogy hivjak a
gyereket, egy percnyi gondolkodas utan azt
is megmondta: - Belenyaltam! Szép név,
igaz?

Masnap ugyanugy tortént minden.




A roka hangosan odakialtotta a senkinek:

- J6, maris megyek! - Aztan leszaladt a
bokorhoz, kiasta a karacsonyi vacsorajukat,
jo felét megette, és késébb, mikor a mackod
felébredt és megkérdezte, mit6l zsiros a
képe, elhitette vele, hogy most a masik
szomszédja hitta keresztelGbe.

- No és ezt a gyereket hogy hivjak? -
tudakolta a medve.

- Felelennvan. Szép név, igaz?

Harmadnap megint lefekiidtek a napos
dombtetén, és amig a mackd aludt; roka
koma mind megette a vajat, kinyalta még a
bodon aljat is. Aztan elhitette a medvével,
hogy megint keresztelGbe hittak, mert neki
sok jo szomszédja van.

- Ez a harmadik olyan szép gyerek, hogy
orom nézni. A neve: Cseppsemaradt. Szép
név, igaz-e?

Véegil a medvének is kedve tamadt
megnézni a bokor ala rejtett kincset, és
mikor latta, hogy tires a bédon, a rokara
tamadt:

- Te etted meg! Mas nem tudhatta, hogy ide
dugtuk!

- En hozza se nyultam! Te etted meg, és
most ram fognad, szép dolog, mondhatom!
- hazudta a roka szemtelenil.

Veszekedtek, egyik a masikat vadolta a
vajlopassal, mar-mar verekedésre keriilt a
sor. Ravaszdi persze tudta, hogy akkor ¢
htzza a rovidebbet, hat gyorsan kieszelt
valamit:

- Ide hallgass! Igy sohase tudhatjuk meg,
melyikiink a tolvaj. De mondok egyet: most
fekiidjiink  le  aludni, aztan  mikor
felébrediink, meglatjuk,  melyikiinknek
zsiros a szaja széle, mert az a vajtolvaj!

A medve beleegyezett, és nemsokara
mélyen aludt, hiszen nyugodt volt a lelke.

Ravaszdi meg, mihelyt  hallotta a
hortyogasan, hogy alszik, leszaladt a
galagonyabotoshoz, O0sszekapart nagy

nehezen még egy borsonyi vajat a bodon
aljan, azzal bekente a macko szaja szélét.

[gy  aztdn  mégiscsak  rajtamaradt
Tanyértalpa koman, hogy ¢ a vajtolvaj, és
amilyen egyiigyd, végiil talan maga is
elhitte.

AL jobban tudja, mesélje el, ijra!”

(Norvég népmese)



Paszulyos/padlizsénos
z

HOZZAVALOK

3 kg paradicsompaprika (2ogos)

1 kg hagyma
11 olaj ,-=~. ’ﬂ
11 paradicsomlé :
1 kg fehér paszuly/1 kg padlizsan = N

\
babérlevél ' N )

s0, bors

cukor (ha nem cukros a paradicsomlé)

ELKESZITES

1.Az olajban a ledaralt hagymat megdinszteljiik, hozzaadjuk a
ledaralt paradicsompaprikat, és egyiitt fozziik tovabb.

2.Kozben megfozziik az este beaztatott paszulyt (el6 lehet
fozni). Hasznalhatunk zsenge paszulyt is a bef6zéshez. Ha
padlizsannal tessziik el, akkor parazson megsiitjiik elotte
(tepsiben is lehet), majd besozva lefodjiik, igy konnyen lejon
a héja.

3.Miutan megf6oztik a paszulyt, kihatjik, ledaraljuk,
hozzaadjuk a hagymas paradicsompaprikahoz. (A padlizsant
szintén ledaraljuk.) Hozzaontjik a paradicsomlevet,
beletessziik a babérlevelet, sozzuk, borsozzuk izlés szerint:
kevés cukrot tesziink hozza (ha nem cukros a paradicsomlé).

4.Addig fozziik, amig az olaj fel nem jon a tetejére.

5.Feloldunk a forré =zakuszka levében egy kis csomag
tartositoszert (7 ) és hozzakeverjiik a zakuszkahoz.

6.Ezutan tvegekbe toltjik, végil az tivegeket lezarjuk, és
szaraz dunsztban hagyjuk kihdlni. Kenyérre kenve
fogyasztjuk.




Szalonngpéstétom

HOZZAVALOK

30 dkg szalonna
2 db tojas

1 fej hagyma

1 ek mustar

S0

bors

ELKESZITES
1.A szalonnat aprora vagjuk,
ledaraljuk.

2.A tojasokat megfozzik,
hozzadaraljuk.

3.A  hagymat aprora vagjuk, a
mustarral egyiitt hozzaadjuk a

pastétomhoz.
4.A sot, borst izlés szerint tessziik.
5.Uzsonnara kivalo, barmilyen

zoldséggel fogyaszthato.

MEGJEGYZES

A szalonna nyarsalas régebben egy igen
fontos csaladi, vagy barati tevékenység
volt a pattogd tlz Kkoril ticsorogve,
sokszor  estékbe nyulé  hosszas
beszélgetésekkel.

Elég volt néhany nagyobb kddarab,
amivel elzartuk a tz utjat, annyi
fatusko, ahany iil6helyre sziikség volt,
egy bicska, amivel a fak alol
osszeszedett botokbol elkészitettiik a
nyarsakat, egy Kkis gyajltéos, na meg
valamilyen tlzgyujtéo alkalmatossag. A
siitéshez valo hozzavalok
bevasarlolistaja nem volt hosszu;
fistolt szalonna, Kkenyér, hagyma,
paprika, paradicsom, uborka, so.
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Tojdskrém,

HOZZAVALOK

5 db tojas

0.5 ek zsir <
. P -~ T~ N _ rd -
lilahagyma / ) PN
, \
s0, bors | Lo
N o

1 kis doboz tejfsl — -~

ELKESZITES

1.Fozziik keményre a tojasokat.
Ha kihult, pucoljuk meg és
sajtreszelén reszeljik le.

2. Apritsuk fel a lilahagymat,
majd keverjiik hozza azt is.

3.S07zzuk, borsozzuk izlés
szerint.

4.Alaposan keverjik el a zsirt a
tejfollel, majd adjuk a reszelt
tojashoz ezt is.

5.Ahhoz, hogy krémes allagot
kapjunk, tegyiik hitébe
néhany orara, majd kenyérre
kenve talaljuk.

TUDTAD?

Mas néven zsidotojas vagy lengyeltojas
néven emlegetik.

Ahany haz, annyi szokas alapon rengeteg
valtozata létezik.

A zsidotojas az eurdpai zsido konyha
egyik alapveto jellegzetessége volt.
El6ételként a szombati asztalrol sem
hianyozhatott.

Az eredeti valtozatban a hagyma és a
tojas mellett libazsir és libamaj is
szerepelt a hozzavalok kozott.
Fogyaszthatjuk siman, de mehet bele
sonka, snidling vagy petrezselyem is. Ha
pedig van kedviink, siissiink hozza
frissen kenyeret.

|
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Urnebesz

HOZZAVALOK

500¢ turo

Y bogre olaj

2 kiskanal torott paprika

1 kiskanal eros torott paprika

4 gerezd fokhagyma

ELKESZITES

1.Tegyiik a turot egy talba, villaval
majd apritsuk fel.

2.A fokhagymat finomra vagjuk, és
a tarohoz adjuk.

3.Hozzaadjuk az olajat, flszereket
és a torott paprikat is, majd az
egészet jol osszekeverjik.

4.Tegyiik a hiit6be egy orara.

5.Ezt kovetoen fogyaszthatjuk is.

MEGJEGYZES

Késziilhet taroval vagy juhturoval,
akar a Kketto keverékével, egy
kevés csipOs paprika vagy csili is

nagyon jot tesz neki, a
krémességét-allagat pedig
beallithatjuk tejfollel vagy

joghurttal. Ha szarazabbra
készitjiik, akkor formazhatunk
belole golyobisokat, krémesebben
isteni pljeskavicaval, mas
grillezett hussal, akarcsak az
ajvar.

13-
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